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Araflt›rma Makalesi

Yaprak Dönerin Mikrobiyolojik Kalitesi ve Kimyasal Bileflimi
Vildan KÜPEL‹ GENÇER, Mükerrem KAYA
Atatürk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, G›da Mühendisli¤i Bölümü, Erzurum - TÜRK‹YE

Gelifl Tarihi: 19.08.2002

Özet: Araflt›rmada, Erzurum il merkezinde bulunan iflletmelerden flansa ba¤l› olarak seçilen 8 farkl› iflletmeden belirli periyotlar
halinde temin edilen 40 adet döner örne¤i (piflmifl) kimyasal bileflim ve mikrobiyolojik kalite yönünden incelenmifltir. Toplam aerobik
mezofilik bakteri say›s› ortalama 5,1 log kob/g olarak belirlenmifltir. Laktik asit bakteri say›s› örneklerin % 20’sinde,
Enterobacteriaceae ve S. aureus say›lar› ise % 60’›nda saptanabilir s›n›r›n alt›nda bulunmufltur. Örneklerin % 45’inde koliform grubu
bakteri, % 67.5’inde E. coli, % 85’inde de C. perfringens say›lar› saptanabilir s›n›r›n alt›nda bulunmufltur. Örneklerin hiçbirinde
Salmonella bulunmazken, incelenen 32 örne¤in 8’inde Listeria tespit edilmifltir. Örneklerin ortalama nem, ham protein, ham ya¤ ve
ham kül miktarlar› ise s›ras›yla % 47.56, % 22.59, % 25.42 ve % 2.62 olarak belirlenmifltir.
Anahtar Sözcükler: Salmonella, Listeria, döner, kimyasal bileflim

Microbiological Quality and Chemical Composition of the Döner
Abstract: Chemical composition and microbiological quality of 40 döner samples (cooked) taken from 8 different restaurants in
Erzurum city center were investigated. Total aerobic bacteria count was an average of 5.1 log CFU/g. Lactic acid bacteria counts in
20% of samples, Enterobacteriaceae and S. aureus counts in 60% of samples, coliform bacteria counts in 45% of samples, E. coli
counts in 67.5% of samples, and C. perfringens count in 85% of samples were under detectable levels (<1.0 log CFU/g). Salmonella
was not found in any of the samples. However, 8 of the analyzed samples were Listeria positive. The average moisture, crude
protein, crude fat and crude ash values of samples were 47.56%, 22.59%, 25.42% and 2.62%, respectively.
Key Words: Salmonella, Listeria, döner, chemical composition

Girifl
Döner; yaprak döner, yaprak k›yma döner ve k›yma
döneri olmak üzere genellikle üç farkl› tipte haz›rlan›r.
Hammadde olarak kasapl›k hayvan gövde etlerinden
koyun, kuzu, dana ve s›¤›r eti yan›nda tavuk ve hindi
gövde etleri de kullan›l›r (1). Döner yap›m›nda
kullan›lacak etlerin mikrobiyal yükünün düflük olmas›
mikrobiyolojik kalitesi yüksek döner elde etmek aç›s›ndan
önemli bir husustur. Bilindi¤i üzere et besin içeri¤inin
zengin olmas› ve su aktivitesinin yüksekli¤i ile patojen
mikroorganizmalar da dahil olmak üzere çok genifl bir
mikroorganizma grubunun geliflme ve ço¤almalar› için
ideal bir kültür ortam›d›r. Pek çok mikroorganizma için
uygun bir pH de¤erine sahiptir (2,3). Mikrobiyolojik
kalitesi düflük etlerin döner yap›m›nda kullan›lmas› pek
çok probleme neden olabilir. Özellikle parçalanm›fl etlerin
baharat ve di¤er katk›larla beraber uygun olmayan
flartlarda bekletilmesi g›da zehirlenmelerine sebep teflkil
edebilir (4-6).

Çi¤ ve piflmifl dönerlerin mikrobiyolojik kalitelerinin ve
kimyasal bileflimlerinin belirlenmesi amac›yla çeflitli
araflt›rmalar yap›lm›flt›r. Almanya’da yap›lan araflt›rmalarda
dönerin yap›m teknolojisi, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik özellikleri tespit edilmifl ve hatta yap›m
aflamalar›nda hijyenik ve teknolojik aç›dan görülen hata ve
eksikliklere dikkat çekilmifltir (4,5,7,8). Ülkemizde ise
döner ile ilgili olarak çok az çal›flma yap›lm›flt›r (9,10).
Yap›lan araflt›rmalar›n kapsam› ise oldukça s›n›rl›
tutulmufltur. Bu çal›flma Erzurum il merkezindeki lokanta,
restaurant ve benzeri döner servis edilen yerlerden
toplanan dönerlerin bilefliminin ve mikrobiyolojik
kalitelerinin belirlenmesi amac›yla planlanm›flt›r.

Materyal ve Metot
Materyal
Araflt›rmada Erzurum il merkezinden flansa ba¤l›
olarak seçilen 8 iflletmenin dönerleri incelenmifltir. Her bir
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iflletmeden 5 örnek olmak üzere toplam 40 örnek
toplanm›flt›r. Örnekler (garnitürsüz ve ekmeksiz)
üreticilerden bir tüketici gibi davran›larak steril kaplar
içerisine al›nm›fl ve so¤uk flartlarda k›sa sürede
laboratuara getirilerek analize al›nm›flt›r. Örnekler
tüketimin fazla oldu¤u 12.00 – 13.00 saatleri aras›nda
temin edilmifltir.
Metot
Deneme Deseni
fiansa ba¤l› olarak seçilen 8 iflletmenin her birinden
15’er gün aral›klarla 5 kez örnek al›nm›flt›r. Araflt›rma
flansa ba¤l› tam bloklar deneme plan›na göre
yürütülmüfltür (11).
Örneklerin Haz›rlanmas›
Laboratuara getirilen örneklerden Laminer Flow
kabinde mikrobiyolojik analizler için steril stomacher
torbalar›na tart›lm›flt›r. Kalan k›s›m laboratuar tipi k›yma
makinesinden (Kenwood) geçirilmifl ve kimyasal
analizlerde kullan›lmak üzere numune kavanozlar›nda
buzdolab›nda muhafaza edilmifltir.
Mikrobiyolojik Analizler
Total aerobik mezofilik bakteri, Enterobacteriaceae,
laktik asit bakteri ve Enterococcus say›mlar› için yüzeye
yayma yöntemi uygulanm›fl, say›m ve de¤erlendirmeler
Baumgart ve ark. (12)’na göre yap›lm›flt›r. Koliform
grubu bakteri ve Escherichia coli say›m ve
de¤erlendirmeleri Gökalp ve ark. (13) taraf›ndan verilen
yöntemlere göre yap›lm›flt›r. Pseudomonas say›m› Hart ve
ark. (14)’na maya-küf say›m› ise Vanderzant ve
Splittstoesser (15)’e göre yüzeye yayma yöntemi
uygulanarak gerçeklefltirilmifltir. Clostridium perfringens
say›m› için dökme plak yöntemi (12), Staphylococcus
aureus say›m› için ise yayma yöntemi (13) uygulanm›flt›r.
Salmonella aranmas›nda ön zenginlefltirme ortam› olarak
Tamponlanm›fl Peptonlu Su (Oxoid CM 509) selektif
zenginlefltirme için Selenit Cystine Broth (Fluka 84922)
ve RV-Broth (Oxoid CM 866), selektif kat› besiyeri olarak
Salmonella Shigella Agar (Fluka 85640), Bismuth Sulfite
Agar (Oxoid CM 201) ve Brilliant Green Agar (Fluka
70134) kullan›lm›flt›r. Elde edilen saf kolonilerden Triple
Sugar Iron Agar (Oxoid CM 277), Lysin Iron Agar (Fluka
62915) ve Urea Broth (Merck 8483) besiyerlerine ekim
yap›lm›fl ve sonuçlar 37 ºC’de 24-48 saatlik
inkübasyondan sonra de¤erlendirilmifltir. Ayr›ca elde
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edilen kültürlere API 20 E haz›r identifikasyon test kiti
uygulanm›flt›r (13). Listeria aranmas› için herbir döner
örne¤inden 25’er graml›k iki analiz numunesi ayr› ayr›
stomacher torbalar›na tart›lm›flt›r. Numunelerin birine
Listeria Enrichment Broth (LEB, Oxoid CM 862), di¤erine
ise 225 ml L-PALCAM Broth (Merck 10823) selektif
besiyeri ilave edilmifltir. Stomacherde yap›lan
homojenizasyondan sonra homojenizatlar 30 ºC’de 24 ve
48 saat selektif zenginlefltirme amac›yla inkübasyona
b›rak›lm›flt›r. 24 saatlik inkübasyonun sonunda LEB
zenginlefltirme ortam›ndan 0,1 ml al›narak 10 ml
FRASER Listeria Selective Enrichment Broth (Merck
10398) içeren besiyerine inokule edilmifltir. FRASER
Listeria Selective Enrichment Broth besiyeri içeren tüpler
ikinci zenginlefltirme için 30 ºC’de 24 saat inkübasyona
b›rak›lm›flt›r. Her bir inkübasyon süresinden sonra LEB
zenginlefltirme ortam›ndan ve kararma olan L-PALCAM
Broth ve FRASER Listeria Selective Enrichment Broth
ortam›ndan Listeria Selective Agar (LSA, Merck 10986)
ve PALCAM-Listeria Selective Agar (Merck, 11755)
besiyerlerine çizim usulü ekim yap›lm›flt›r. Plaklar 37
ºC’de 24-48 saat inkübe edilmifltir. ‹nkübasyondan sonra
LSA’daki tipik koloniler “Henry’nin 45º’lik ayd›nlatma
tekni¤i” (modifiye) kullan›larak di¤er kolonilerden ay›rt
edilmifltir. PALCAM-Listeria Selective Agar besiyerinde ise
gri-yeflil renk ve koyu merkeze sahip olan etraf› siyah›ms›
kahverengi koloniler seçilmifltir. Seçilen kolonilerden
Tryptone Soya Agar (TSA, Oxoid CM 131) besiyerine
çizim usulü ekim yap›lm›flt›r. Plaklar 37 ºC’de 24 saat
inkübasyona b›rak›lm›flt›r. ‹nkübasyondan sonra koloniler
Henry’nin 45 º’lik ayd›nlatma tekni¤i (modifiye) ile
de¤erlendirilmifl ve tipik mavi renkli kolonilere Gram
boyama, hareketlilik (22 ºC’de), katalaz, üreaz, eskulin,
oksidaz, Voges-Proskauer, D-salisin, ve D-glukoz testleri
uygulanm›flt›r (16,17). ‹zolatlar, L-ramnoz, D-ksiloz, αmetil-D-mannosid, mannitol, koyun kanl› agar besiyerinde
β-hemoliz, S. aureus ve Rhodococcus equi ile CAMP
testleri ile identifiye edilmifllerdir (18,19). Ayr›ca bir
k›s›m izolatlar için API Listeria haz›r identifikasyon test
kiti kullan›lm›flt›r.
Kimyasal Analizler
Toplam nem, ham protein, pH ve kül analizleri Gökalp
ve ark. (13)’na, kollagen proteinin analizi ise Tauchmann
(20) ve Arneth (21)’in belirtti¤i yönteme göre
belirlenmifltir. Ham ya¤ analizi ise eter ekstraksiyon
yöntemi ile gerçeklefltirilmifltir (22).

V. KÜPEL‹ GENÇER, M. KAYA

‹statistiki Analizler
Mikrobiyolojik analizlere ait sonuçlar frekans da¤›l›m
tablolar› haline getirildikten sonra grafi¤e ifllenmifltir.
Kimyasal analiz verileri ise paket program (23)
kullan›larak varyans analizine tabi tutulmufl, önemli
bulunan ana varyasyon kayna¤›na ait ortalamalar Duncan
çoklu karfl›laflt›rma test yöntemiyle karfl›laflt›r›lm›flt›r.

Bulgular
Döner örneklerinin mikrobiyolojik say›m sonuçlar›na
ait frekans da¤›l›mlar› fiekil 1,2,3,4,5 ve 6’da verilmifltir.
‹ncelenen 40 döner örne¤inin hiçbirisinde Salmonella
mevcudiyeti belirlenememifltir. Listeria aç›s›ndan da 32
örnek incelenmifl ve iflletmelere göre Listeria türlerinin
da¤›l›m› Tablo 1’de verilmifltir.

Örneklerin, nem, ham protein, ham ya¤ ve kül
miktarlar›na ait varyans analiz sonuçlar›na göre iflletmeler
aras›nda bu kriterler aç›s›ndan önemli bir farkl›l›k söz
konusu olmam›flt›r. Ancak iflletme tipinin pH ve
nem/protein oran› üzerinde önemli etkisinin (P < 0,01)
oldu¤u belirlenmifltir. Döner örneklerinin kimyasal analiz
sonuçlar›na ait Duncan çoklu karfl›laflt›rma test sonuçlar›
Tablo 2’de verilmifltir.

Tart›flma
Toplam aerobik mezofilik bakteri say›s› döner gibi
piflirilmifl et ürünlerinde mikrobiyolojik kalitenin
belirlenmesinde önemli bir kriterdir (5). Bu tip ürünler
için verilen s›n›r de¤eri ≤5 log kob/g’d›r (5,10). Bu
araflt›rmada elde edilen ortalama de¤er (5,1 log kob/g)
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fiekil 1. Döner örneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri ve laktik
asit bakteri say›lar›na ait frekans da¤›l›mlar›.

fiekil 2. Döner örneklerinin Enterobacteriaceae ve Pseudomonas
say›lar›na ait frekans da¤›l›mlar›.
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fiekil 3. Döner örneklerinin koliform grubu bakteri ve E. coli say›lar›na
ait frekans da¤›l›mlar›.
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fiekil 4. Döner örneklerinin C. perfringens say›lar›na ait frekans
da¤›l›m›.
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fiekil 6. Döner örneklerinin maya-küf say›lar›na ait frekans da¤›l›m›.

Tablo 1. Farkl› ‹flletmelerden Al›nan Döner Örneklerinde Listeria Türlerinin Da¤›l›m›.
Listeria ‹çeren Örnek Say›s›
‹flletme

A
B
C
D
E
F
G
H

‹ncelenen Örnek
Say›s›

Listeria Pozitif
Örnek Say›s›

L. monocytogenes

L. innocua

L. murrayi

L. welshimeri

4
4
4
4
4
4
4
4

4
1
2
1
-

4
2
-

3
1
2
1
-

1
-

1
-

32

8 (%25)

6 (%18,75)

7 (%21,88)

1 (%3,13)

1 (%3,13)

Tablo 2. Farkl› ‹flletmelerden Temin Edilen Dönerlerin Kimyasal Analiz Sonuçlar›na Ait Ortalamalar›n Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma Test Sonuçlar› (P <
0.05).
‹ fl l e t m e
Özellik
A
Nem (%)
Ham Protein (%)
Ham Ya¤ (%)
Ham Kül (%)
pH
Nem/Protein
Ya¤/Protein
Toplam Proteindeki Kollagensiz
Protein (%)

52,42
21,89
20,42
2,72
5,60
2,40
0,94
74,83

B
a
a
a
a
c
a
a
a

45,37
21,23
29,86
2,27
5,87
2,14
1,41
74,14

C
a
a
a
a
ab
abc
a
a

47,12
24,03
23,92
2,89
5,86
1,98
1,03
76,68

D
a
a
a
a
ab
bc
a
a

48,76
23,05
23,50
3,42
5,67
2,15
1,10
72,93

E
a
a
a
a
bc
abc
a
a

49,65
23,49
22,40
2,93
5,82
2,12
0,98
75,71

F
a
a
a
a
abc
abc
a
a

Ayn› sat›rda ayn› harfle iflaretlenen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farks›zd›r (P > 0.05).

1100

46,25
21,56
28,00
2,13
5,71
2,15
1,31
75,81

G
a
a
a
a
bc
abc
a
a

45,27
20,50
29,54
2,29
6,00
2,25
1,53
70,20

Genel
Ortalama

H
a
a
a
a
a
ab
a
a

45,61
24,94
25,73
2,30
5,64
1,84
1,04
79,77

a
a
a
a
bc
c
a
a

47,56
22,59
25,42
2,62
5,77
2,13
1,17
75,01

V. KÜPEL‹ GENÇER, M. KAYA

Stolle ve ark. (5) taraf›ndan belirlenen ortalama de¤ere (9
x 104 kob/g) oldukça yak›nd›r. Bulgular, Aran (10)’›n
bulgular› ile de benzerlik göstermektedir. Türk G›da
Kodeksi Taze Et, Haz›rlanm›fl Et ve Haz›rlanm›fl Et
Kar›fl›mlar› Tebli¤i’nde (24) toplam aerobik mezofilik
bakteri say›s› için herhangi bir de¤er bulunmamaktad›r.
TS 11859’da ise çi¤ döner için n = 5, C = 2, m = 5 x 105
kob/g, M = 5 x 106 kob/g olarak verilmifltir (25).
Örneklerde laktik asit bakteri say›s› ise <2 - 5,6 log kob/g
aras›nda de¤iflmekte olup örneklerin % 20’sinde say›
saptanabilir s›n›r›n alt›nda (<100 kob/g) bulunmufltur
(fiekil 1). Stolle ve ark. (5) dönerlerde laktik asit
bakterilerinin mikrofloran›n önemli bir k›sm›n›
oluflturdu¤unu, say›lar›n›n ise <2,30-7,32 log kob/g
aras›nda bulundu¤unu belirtmifltir. Araflt›rmam›zda
örneklerin % 30’unda laktik asit bakterilerinin dominant
flora oldu¤u belirlenmifltir.
Döner örneklerinde Enterobacteriaceae say›s›n›n <2 –
4,0 log kob/g aras›nda oldu¤u belirlenmifltir. En yüksek
say› (4,0 log kob/g) E iflletmesine ait 1 örnekte tespit
edilmifltir. B iflletmesinden temin edilen 5 örnekte de
Enterobacteriacea say›s› <2 log kob/g olarak belirlenirken
A ve E iflletmelerinde di¤er iflletmelere k›yasla daha farkl›
sonuçlar
al›nm›flt›r.
Örneklerin
%
60’›nda
Enterobacteriaceae say›s› <2 log kob/g’dan daha az
bulunmufltur (fiekil 2). ‹ncelenen örneklerin 3’ünde (%
7,5) ise 3,3 log kob/g’dan fazla Enterobacteriaceae tespit
edilmifltir. Piflirilmifl et ürünlerinde Enterobacteriaceae
familyas› üyelerinin canl› kalmas› uygulanan ›s›l ifllemin
yetersiz oldu¤unun göstergesi olarak kabul edilmektedir
(2,3,26). Jöckel ve Stengel (4), yeterince piflirilmemifl
5
dönerlerde Enterobacteriaceae say›s›n›n 10 kob/g’dan
daha fazla oldu¤unu belirtmifllerdir. Örneklerin %
50’sinde Pseudomonas say›s› 2 log kob/g’dan daha azd›r
(fiekil 2).
fiekil 3’de verilen frekans da¤›l›mlar›na göre
örneklerin % 45’inde koliform grubu bakteri say›s›, %
67,5’inde ise E. coli say›s› saptanabilir s›n›r›n alt›ndad›r
(<10 kob/g). Örneklerin % 25’inde 1-<2,3 kob/g, %
7.5’inde 2,3 - 4,2 log kob/g aras›nda E. coli
belirlenmifltir. Piflirilmifl veya ›s›l ifllem görmüfl g›dalarda
koliform grubu bakterilerin bulunmas›, yetersiz iflleme
koflullar›n› veya ifllemeden sonraki bulaflmay›
göstermektedir. Koliform grubunun bir üyesi olan E. coli
ise do¤rudan ba¤›rsak kökenli bir bakteri olup ›s›ya
duyarl›d›r. Bu nedenle ›s›l ifllem görmüfl bir g›dada bu
bakterinin bulunmas› fekal bir bulaflman›n oldu¤unu

göstermektedir (26). Bu araflt›rmada incelenen 40
örne¤in % 32,5’inde E. coli bakterisinin bulunmas› (≥ 10
kob/g) dönerlerin yetersiz hijyenik koflullarda
haz›rland›¤›n› belirtmektedir. A ve E iflletmeleri hijyenik
aç›dan en uygunsuz iflletmeler olarak nitelendirilmifltir.
Di¤er taraftan iflletmelerin ço¤unda talebin fazla oldu¤u
zamanlarda et yeterince piflirilmeden kal›n dilimler halinde
kesilmekte ve servis edilmektedir. Bu durumda E. coli
muhtemelen inaktive olmamaktad›r. Di¤er taraftan E. coli
için TS 11859 Çi¤ Döner Standartd›nda (25) n = 5, c =
2, m = 5 kob/g, M = 5x102 kob/g, Türk G›da Kodeksinde
(24) n = 5, c = 2, m = 1x102 kob/g, M = 1x103 kob/g
olarak belirlenmifltir.
Örneklerin büyük bir k›sm›nda (% 85) C. perfringens
say›s› saptanabilir s›n›r›n alt›ndad›r (<10 kob/g). C.
perfringens g›da kaynakl› patojen bakteriler aras›nda en
h›zl› ço¤alma özelli¤ine sahip olup 8-10 dakikada bir
bölünmektedir (27). Etli yemeklerin, parça etlerin
piflirilmesi esnas›nda C. perfringens sporlar› canl›
kalmaktad›r. C. perfringens tüketime haz›r piflirilmifl
g›dalar›n oda s›cakl›¤›na b›rak›lmas› ya da yeterli
derecelere kadar so¤utulmamas› halinde birkaç saat
içerisinde oldukça yüksek say›lara (106 kob/g) da
ulaflabilmektedir (2). Stolle ve ark. (5) iki örnekte 105
kob/g’dan daha fazla C. perfringens tespit etmifllerdir.
Döner örneklerinin % 77,5’inde Enterococcus say›s›
100 kob/g’dan azd›r. Enterococcus cinsi bakteriler ›s›ya
dayan›kl› olmalar› nedeniyle piflirilmifl etlerde canl›
kalabilmektedir (15). Jöckel ve Stengel (4) inceledikleri
tüketime haz›r dönerlerin % 14’ünde Enterococcus
say›s›n›n
102-104
kob/g
aras›nda
de¤iflti¤ini
belirtmifllerdir. Stolle ve ark. (5) ise yapt›klar›
araflt›rmada Enterococcus say›s›n›n en çok 7,15 log
kob/g, en az <2,3 log kob/g, oldu¤unu belirtmifllerdir.
Örneklerin S. aureus say›lar›na ait frekans da¤›l›m›ndan
(fiekil 5) da görüldü¤ü gibi örneklerin % 60’›nda say› 2 log
kob/g’dan az, % 37,5’inde 2-<3,3 log kob/g, % 2,5’inde
3,3-4,2 log kob/g aras›ndad›r. Piflirilmifl et ürünlerinde
uygulanan ›s›l ifllem S. aureus’un inaktivasyonu için yeterli
olmaktad›r. Ancak üretim sonras› kontaminasyonlar
sonucu ürüne bulaflan S. aureus ço¤alarak tehlikeli
s›n›rlara ulaflabilir. Bulaflma en çok çal›flanlar›n elleri ile
olmaktad›r (28). Piflmifl dönerde bu mikroorganizmaya
rastlanmas› dönerin kesilmesi ve tart›lmas› gibi ifllemlerde
döneri haz›rlayan kiflilerin eldivenli olmamalar›ndan
kaynaklanabilir. Ayr›ca yetersiz bir piflirme sonucunda da
S. aureus canl› kalabilmifl olabilir.

1101

Yaprak Dönerin Mikrobiyolojik Kalitesi ve Kimyasal Bileflimi

Örneklerin % 40’›nda maya-küf say›s› 100 kob/g’dan
daha azd›r. Stolle ve ark. (5) taraf›ndan yap›lan
araflt›rmada ise incelenen örneklerin % 84,1’inde mayaküf say›s›n›n saptanabilir s›n›r›n alt›nda oldu¤u
belirlenmifltir.
Dönerde
Salmonella
bulunmam›fl,
ancak
besiyerlerinden izole edilen 17 suflun 2 adedi Serratia
odorifera, 1 adedi Enterobacter agglomerans, 3 adedi
Enterobacter cloacae, 4 adedi Citrobacter freundii, 4
adedi Klebsiella pneumoniae, 3 adedi Enterobacter
aerogenes olarak belirlenmifltir. TS 11859 ve Türk G›da
Kodeksine göre çi¤ dönerde Salmonella bulunmamal›d›r
(24,25).
Sekiz iflletmenin 4’ünde (B, D, G ve H) Listeria izole
edilmemifltir. Ancak, A iflletmesine ait 4, E iflletmesine ait
2, C ve F iflletmelerine ait birer örne¤in Listeria içerdi¤i
belirlenmifltir (Tablo 1). Tablo 1’de görüldü¤ü gibi
incelenen örneklerin % 18,75’i L. monocytogenes
içermektedir. L. monocytogenes içeren dönerler hamile
kad›nlar, yafll›lar gibi risk grubuna dahil insanlarda ciddi
problemlere neden olabilir. Bu nedenle hammadde
seçiminden bafllayarak tüketime kadar geçen tüm
aflamalarda hijyenik ve teknolojik kurallara azami dikkat
edilmelidir. Etkili bir temizlik ve dezenfeksiyon yan›nda
personel hijyenine de önem verilmelidir.
Örneklerin ortalama nem, ham protein, ham ya¤ ve
ham kül miktarlar› s›ras›yla % 47,56, % 22,59, % 25,42
ve % 2,62 olarak belirlenmifltir. Seeger ve ark. (7)
inceledikleri piflmifl döner örneklerinde ortalama nem
miktar›n› % 47,9, ortalama ham protein miktar›n› ise %
24.6 olarak saptam›fllard›r. Ayn› araflt›r›c›lar örneklerin %
80’inde ya¤ oran›n›n % 30’dan az oldu¤unu ve bu
sonucun s›n›r de¤er olabilece¤ini belirtmifllerdir. Bu
araflt›rmada elde etti¤imiz sonuçlara göre örneklerin %
77,5’inde ya¤ miktar› % 30’dan daha azd›r.
Örneklerin toplam proteindeki kollagensiz protein
oranlar›na ait ortalama de¤er (% 75,01) Seeger ve ark.

(7)’n›n önerdi¤i s›n›r de¤erine (> % 75) uygunluk
göstermektedir. Varyans analiz sonuçlar›na göre
iflletmeler aras›nda toplam proteindeki kollagensiz protein
oran› bak›m›ndan da bir farkl›l›k söz konusu de¤ildir
(Tablo 2). Döner örneklerinin ortalama pH de¤erlerine ait
Duncan çoklu karfl›laflt›rma test sonuçlar›na göre A
iflletmesinin ortalama pH de¤eri B, C ve G iflletmelerine ait
ortalamalardan önemli derecede farkl›d›r (P < 0,05).
‹flletmeler aras›ndaki bu farkl›l›klar hammaddeden
kaynaklanabilir. Ayr›ca bu farkl›l›klar dönerlik etlerin
de¤iflik katk› ve çeflni maddeleri ile birlikte farkl› sürelerde
bekletilmesinden de ileri gelebilir. TS 11859 çi¤ döner
standard›nda pH’n›n en çok 6.2 olaca¤› belirtilmifltir (25).
Döner örneklerinin ortalama nem/protein oran› 2,13
olarak hesaplanm›flt›r. ‹flletmelere ait ortalamalar›n
Duncan çoklu karfl›laflt›rma test sonuçlar›na göre A
iflletmesine ait ortalama de¤er C ve H iflletmelerine ait
ortalama de¤erlerden önemli ölçüde farkl›d›r (P < 0,05).
Bu sonuçlar hammadde, hammaddeye uygulanan ön
ifllemler, piflirme derecesi ve süresi gibi faktörlerle
aç›klanabilir. Afl›r› kurumufl örneklerde nem miktar›
düflük oldu¤u gibi ya¤›n eriyip damlalar halinde ayr›lmas›
neticesinde ya¤ miktar› da azalmaktad›r. Sonuçta protein
oran› yükselmektedir. Örneklerin ya¤/protein oranlar›na
ait ortalama de¤er (1,17) Seeger ve ark. (7)’n›n önerdi¤i
de¤ere (< 1,20) uygunluk göstermektedir.
Sonuç olarak incelenen iflletmeler aras›nda kimyasal
bileflim yönünden genellikle önemli farkl›l›klar›n olmad›¤›,
ancak mikrobiyolojik aç›dan ciddi sorunlara neden
olabilecek verilerin bulundu¤u, özellikle A ve E
iflletmelerine ait dönerlerin L. monocytogenes içermeleri
nedeniyle dönerin riskli g›dalar aras›nda say›labilece¤i ve
bu nedenle hammadde seçiminden servis aflamas›na kadar
geçen tüm aflamalarda hem hijyenik hem de teknolojik
kriterlere titizlikle uyulmas› gerekti¤i kanaatine
var›lm›flt›r.
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